
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากแป้งข้าวเหนียวกล้อง

นายนนท์ เหริยญสุวรรณ

วิทยานิพนธ์นี้เป็นส่วนหนึ่งของการศึกษาตามหลักสูตรปริญญาวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 
ลาขาวิชาเทคโนโลยีทางอาหาร ภาควิชาเทคโนโลยีทางอาหาร

คณะวิทยาศาสตf  จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
ปีการศึกษา 2544 

ISBN 974-03-1530-5 
ลิขลิทธิ้ของ'จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย

4 1 7 2 3 1 6 4 2 3



PRODUCT DEVELOPMENT OF BROWN WAXY RICE SNACK

Mr. Nont Reansuwan

A Thesis Submitted in Partial Fulfillment of the Requirements 
for the Degree of Master of Science in Food Technology 

Department of Food Technology 
Faculty of Science 

Chulalongkorn University 
Academic Year 2001 
ISBN 974-03-1530-5

44-1588



นัวเอ วิทยานิพนธ์ 
โดย
สาขาวิชา 
อาจารย์ท่ีปรึกษา 
อาจารย์ท่ีปรึกษาร่าม

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมซบเค้ียวจากแป้งเา ว เหนียวกเอง
นายนนท์ เหรียญสุวรรณ
เทคโนโลยีทางอาหาร
รูรวยศาสตราจารย์ ดร. สุวิมล กิรติพนุล
รูช่วยศาสตราจารย์ดร. กิตติพงษ์ห่วงรักษ์

คณะ'วิทยาศาลตร์จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย อนุมัติให้นับวิทยานิพนธ์ฉบับน้ีเปีแส่วน 
หน่ึงชองการสืกษาตามหลักสูตรปริญญามหาบัณฑ์ต

........ .................................................. รองคณบดีนีายบริหาร
(รองศาสตราจารย์ดร. พึพัฒนัการเท่ียง) รักษาการแทนคณบดีคณะวิทยา-

ศาสตร์

คณะกรรมการสอบวิทยานิพนธ์

.................ะ^/ะ ^ rrJ>.. .ไ^เ-VfrA r̂-. I  ประธานกรรมการ
(รูช ่วยศาสตราจารย์สุทธิศักดิr สุขในศิลบั)

.......... ’.ร ีCf?............. ไ : ! ไ ! ไ . โ ? . ............อาจารย์ที่ปรึกษา
(รูช่วยศาสตราจารย์ ดร. สุวิมล กิรติพินุล)

................................................................ อาจารย์ที่ปรึกษาร่วม
(รูช่วยศาสตราจารย์ดร. กิตติพงษ์ห่วงรักษ์)

ภ ั^ - -กรรมการ
(นายเต เลิศลัจญาณ)



นนท ์ เหร่ยญสวุรรณ : การพฒันาผลติภณัฑข์นมขบเคยพากแปง้ขา้วเหนยีวกลอ้ง (Product 
Development of Brown Waxy Rice Snack) อ. ทปีรกษา : ผศ. ดร. ส'ุ!มล กรตพิ^ล,
«.ท ีป่รกษารว่ม : ผศ .ดร.กต ตmิ ษ  ์ ห'่วงรกัษ,์ 9 6 หนา้. ISBN 974-03-1530-5

งานวจิยันืม้วีตัชปุระสง#โเทีอ่ค๓ืราภาวะกระบวนการผลติทีเ่หมาะสมในการพฒันาผลติภณัฑข์นมขบ 
เทีย่วรากขา้วเหนยีวกลอ้ง วตัชุติบทีใ่ขค้อืขา้วเหนยีวกลอ้งพันธุ กช 6 มีปรมิาณโปรตนิรอ้ยละ 7.18 โดยนำหนกั 
แหง้ปรมิาณ โขมันทัง้หมดรอ้ยสะ3.08 โดยนำหนกัแหง้ ปรมิาณคารโ์บโฮเดรตทง์หมดรอ้ยละ 78.1 โดยนำหนกั 
แหง้ Dietary fiber รอ้ยละ 2.68 โดยนํา้หนกัแหง้ ปรมิาณอะไมโลสรอ้ยละ 2.17 โดยนํา้หนกัแหง้ คกืษาผลของ 
เวลาการนึง่ 10 20 และ 30 นาท ี และความชืน้ของผลติภณัฑก์อ่นการยา่งรอ้ยละ 23 26 และ 30 โดยนำหนกั 
เปยีก พบวา่คา่ความแขง้ในผลติภณัฑส์ดุหา้ยมคีวามแดกตา่งกนัอยา่งมนียัสำคญั (p< 0.05) และมความลม้พนั 
ระหวา่งความชืน้ของผลติภณัฑก์อ่นการยา่งและเวลาในการนวด (p< 0.05) และพบวา่เมึอ่ความชืน้ของผลติ 
ภณัฑก์อ่นการยา่งเพมชืน้ ความหนาแนน่ และ![รมิาตรพองตว้จะมแนวโนม้เทีม่ชืน้อยา่งมนียัสำคญั (p< 0.05)
แตค่า่ความแขง้จะมแีนวโนม้ลดลง การทดสอบดา้นประสาทลม้ผสัพบวา่ผลติภณัฑท์ีม่คีวามชืน้ของผลติภณัฑ ์
กอ่นการยา่งรอ้ยละ 26 โดยนืา้หนกัเปยีก และเวลานวด 10 และ 20 นาท,ีใหค้า่ความกรอบและความขอบรวมสงู 
สุด (p< 0.05) ผลติภณัฑท์ีม่คีวามชืน้ของผลติภณัฑก์อ่นการยา่งรอ้ยละ 30 โดยนํา้หนกัเปยีก ใหค้า่การ'ยอมรบ 
ในความกรอบ การละลายในปาก ความหยาบของเนือ้ผลติภณัฑ ์และความขอบรวมทีต่ํา่ทีล่ดุในทกุเวลานวด (p 
<.0.05) จากนัน้ใชค้วามชืน้ของผลติภณัฑก์อ่นการยา่งรอ้ยละ 26 โดยนำหนกัเปยีก ในการคกืษ'าผล'ของเวลา 
การนึง่แปง๋ขา้วที ่ 10 20 และ 30 นาท ี เวลานวด 0 10 20 นาท ีและเวลาการแข'เยน็แปง้ขา้วสกุ 48 และ 72 ช่ัว 
โมง ผลการทดลองพบวา่มคีวามลม้พนัระหวา่งเวลาการนึง่ นวดแปง้ขา้วและเวลาการแขเ่ยน็แปง้ขา้วสกุ (p< 
0.05) ผลติภณัฑส์ดุทา้ยมคีา่ความแขง้และ!เรมิาต?พองตวัแตกตา่งกนัอยา่งอยา่งมนียัสำคญั (p< 0.05) ในทกุ 
การทคลอง แต่คา่ ความหนาแนน่โมม่คีวามแตกตา่งทางสถติใินทกุการทดลอง (p=0.432) ผลติภณัฑท์ีน่ ึง่ 10 
นาทนีวด 10 2 0 นาทแีละแชเ่ยน็ 4 8 ชัว่โมงใหค้า่ความแขง้ในผลติภณัฑส์ดุหา้อตํา่สดุ การทดสอบทางประสาท 
ลม้ผสัคา่ความหยาบของเนือ้ผลติภณัฑ!์มพ่บความแตกตา่งกน้ทางสถติ ิ (p=0.765) ผลติภณัฑท์ีผ่า่นเวลานึง่ 10 
นาท ีนวด 0 10 และ 20 นาทแีละแชเ่ยน็ 48 ชัว่โมง จะใหผ้ลติภณัฑส์ดุหา้ยทีม่คีา่การยอมรนัในความกรอบและ 
ความขอบรวมสงูสดุ (p<0.05) นำเวลาการนึง่และแชเ่ยน็ทีใ่หผ้ลติภณัฑส์ดุหา้ยทีม่คีา่ความขอบรวมสงูสดุใชใ้น 
ทำการคกืษาผลของเวลาการนึง่ 5 และ 10 นาท ี เวลานวด 0 5 10 20 30 40 50 60 นาท ีพบวา่ผลติภณัฑท์ีผ่า่น 
เวลานึง่ 10 นาท ีและเวลานวด 10 นาทจีะให ้คา่ความแขง้ของผลติภณัฑส์ดุหา้ยตํา่สดุและผลการทดสอบทาง 
ประสาทลม้ผส้ผลติภณัฑท์ีผ่า่นเวลานึง่ 10 นาท ี และเวลานวด 10 หรอ 20 นาท ีใหค้า่การยอมรนัดา้นความ 
กรอบและความชอบรวมสงูสดุ แตใ่นทกุการทดลองคา่การละลายในปากและคา่ความหยาบของเนือ้ขนมโมม่ ี
ความแตกตา่งทางสถติ ิ สรปุโดว้า่กระบวนการผลติทีเ่หมาะสมในการผลติผลติภณัฑข์นมขบเทีย่วจากขา้วเหนยีว 
กลอ้งในระดบัหอ้งปฎบิต้กิารคอื เวลาการนึง่แปง้ 1 0 นาท ี เวลานวดแปง้ลกุ 10 นาท ี เวลาแชเ่ยน็ 48 ชัว่โมง 
ความชืน้กอ่นยา่งรอ้ยละ 26 โดยนํา้หนกัเปยีก
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The purpose of this research is to study the optimal production process for developing the Brown 
Waxy Rice Snack. Raw material used เท this research was Waxy Rice (RD 6). Three steaming times of 10, 20, 
and 30 minutes with the pre-grill moisture content of 23, 26, and 30 % (wet basis) were studied. The results of 
sensory evaluation indicated that the hardness of the final products had effect on the total acceptance of 
products significantly (p<0.05) in every experiment. The results also suggested that bulk density and 
expansion volume positively correlated with pre-grill moisture contents (p<0.05). On the other hand, the 
hardness of products tended to behave in the opposite direction. From sensory evaluation, the products with 
26 % moisture content (wet basis) when kneaded for 10, 20 minutes, gave the highest score of crispiness and 
total acceptance (p<0.05), but the products with 30 % moisture content (wet basis) gained the lowest score 
of crispiness and total acceptance (p<0.05). Then products with 26 % moisture content (wet basis) were 
used to further study the effect of processing on the total acceptance by varying steaming time (0, 10, and 30 
min), kneading time (0,10, and 20 min) and Mochi aging time (48 and 72 hours). The results showed that 
there were considerable interactions among steaming, kneading, and Mochi aging times (p<0.05) and there 
were effect on both hardness and expansion volume of the products in every experiment (p<0.05). However, 
there were no effect on bulk density in all experiments (p=0.432). The products with the conditions of 
steaming time 10 minutes, kneading time 10, 20 minutes and aging time of 48 hours obtained the lowest 
score of final products hardness. เท addition, the sensory evaluation showed that the conditions used had no 
effect on roughness of the products (p=0.765). The products, which were steamed for 10 min., kneaded for 
0, 10 minutes, and aged for 48 hours, gained the highest score for crispiness and total acceptance (p<0.05). 
By maintaining aging time as 48 hours, steaming time and kneading time were varied as 5, 10 minutes and 0, 
5, 10, 20, 30, 40, 50 and 60 minutes respectively. The results indicated that steaming time of 10 minutes and 
kneading time of 10 minutes gave the highest score of total acceptance, while the hardness of the products 
got the lowest score. It can be concluded that the optimal process for producing Brown Waxy Rice Snack in 
the laboratory scale are: steaming time of 10 minutes, kneading time of 10 minutes, and Mochi aging time of 
48 hours with the pre-grill moisture content of 26 %
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